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121. Chochete vom 20. Nov. 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.
Dijonsenf-Süppchen 

Sauvignon Blanc WO 2005
Paul Cluver Wines, Elgin RSA
Römische Kalbsschnitzel mit Käsegnocchi
Altavilla d. Corte Rosso RSA 2004
Firriato, Sizilien
Apfelcreme à la normande
Moscato d’Asti DOCG 2006
Tenimenti Ca’Bianca
Dijonsenf-Süppchen
1 EL Butter
½ Zwiebel
100 gr Kartoffeln, mehlig kochende
3 EL Dijonsenf

2 dl Weisswein
5 dl Gemüsebouillon
1 ½ dl Rahm

1 EL Senfkörner
Zubereitung:
1. Butter warm werden lassen. Zwiebel und Kartoffeln andämpfen, 2 Esslöffel Senf und Weisswein beigeben, aufkochen, auf ca. 1 dl einkochen.
2. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 15 Minuten köcheln, Suppe mit dem Mixstab fein pürieren.
3. 1 Esslöffel Senf unter die Suppe rühren, salzen, nur noch heiss werden lassen. Wenig Schlagrahm beiseite stellen, restlichen Rahm unter die Suppe ziehen. Mit beiseite gestellten Rahm und Senfkörner garnieren.
Römische Kalbsschnitzel
500 gr Kalbsschnitzel

50 gr Mehl

25 gr Butter

1 Büffelmozzarella

2 grosse Scheiben Parmaschinken

1 dl Weisswein

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

2 Zucchini

3 Zweige Estragon

Salbeiblätter

Zubereitung:

1. Die Kalbsschnitzel mit einem Fleischklopfer vorsichtig, möglichst dünn auf 2mm klopfen. Die flachen Schnitzel in 5 cm breite Streifen schneiden. 
2. Das Mehl in eine flache Form geben. Die Fleischstreifen im Mehl wenden und sofort in der heissen Butter anbraten. Die Fleischstreifen auf der Oberseite leicht Salzen, dann wenden und pfeffern. Bei geringer Hitze fertig garen.
3. Den Mozzarella in dünne Scheiben schneiden. Den Parmaschinken auf die grösse der Fleischstreifen zurechtschneiden. Die gepfefferte Seite mit je einem Stück Schinken und Mozzarella belegen. Mit dem Weisswein ablöschen und 2 Minuten bei kleiner Hitze garen. Die Pfanne mit Alufolie abdecken, vom Herd nehmen und den Mozzarella schmelzen lassen.
4. Die Zwiebel fein hacken, die Zucchini in Scheiben schneiden. Das Olivenöl erhitzen und Zwiebel, Zucchini und Estragon mit etwas Meersalz kurz anbraten. Die Schnitzel mit Käsegnocchi, Zucchini und Sauce auf Tellern anrichten und mit Salbei garnieren.
Käsegnocchi
250 gr Hüttenkäse

125 gr Weizenmehl

2 Eier

70 gr Butter

Salz

Zubereitung:
1. Den Hüttenkäse durch ein Sieb streichen, den Hüttenkäse in eine Schüssel geben. Mehl, Eier, gehackte Butter und Salz hinzufügen und zu einem glatten Gnocchiteig verarbeiten.

2. Teigrollen formen, in 4 cm breite Stücke schneiden. Gnocchi 7 Minuten in siedendem Salzwasser pochieren.
Apfelcreme à la normande
3 dl trüber Apfelsaft

½ Zitrone, abgeriebene Schale und 1 EL Saft

3 Eier

2-3 EL Zucker

2-3 EL Calvados

1 ½ dl Rahm

Zubereitung:

1. Alle Zutaten bis und mit Zucker in einer Pfanne mit dem Schwingbesen gut vermischen, dann bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren bis vors kochen bringen. Pfanne vom Feuer nehmen und 2 Minuten weiterrühren. 2 Stunden kühl stellen.
2. Vor dem Servieren Calvados daruntermischen, Rahm steif schlagen und unter die Masse ziehen.
En Guete wünscht Eu de
Martin F.
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